SCENARIUSZ ZAJEC

Miejsce: Zespot Szkot Specjalnych w Opolu - Szkota Przysposabiajgca do Pracy
Przedmiot: Przysposobienie do Pracy — Gospodarstwo domowe

Klasa: III A SPDP

Prowadzacy: Agata Rajca

Temat zajec: Salatka jarzynowa

Czas trwania zajeé: 4 godz. lekcyjne

Cele ogolne:

- utrwalanie 1 poszerzanie wiedzy o zdrowym odzywianiu

- doskonalenie prostych czynnosci i umiejetnosci niezbednych w zyciu codziennym

- przestrzeganie zasad BHP podczas przygotowywania positkow

- doskonalenie umiejetnosci organizowania stanowiska pracy, wykonywania powierzonych
czynnosci

- ksztatcenie kompetencji spotecznych (kultura podawania i spozywania positku)

Cele operacyjne:

Uczen :

- odczytuje ceng i1 odlicza pienigdze niezbgdne do zakupu produktu

- robi zakupy wg listy (przy pomocy n-la)

- pracuje w odziezy ochronne;j

- stosuje zasady BHP w czasie przygotowywania positkow

- utrzymuje porzadek w miejscu pracy i po jej zakonczeniu

- przygotowuje potrzebne narzedzia

- prawidtowo postuguje si¢ narzedziami kuchennymi

- przygotowuje potrzebne produkty wg przepisu lub instrukcji stowne;j
- rozpoznaje 1 opisuje warzywa i potrafi podac¢ sposoby ich wykorzystania w praktyce
(potrawy z poszczegolnych warzyw)

- dokonuje obrobki warzyw— obieranie, krojenie

- wykonuje potrawe wg przepisu lub instrukcji stownej

- bezpiecznie obstuguje kuchenke elektryczng (pod kontrolg n-la)

- prawidtowo nakrywa do stotu

- wykonuje czynnosci kelnerskie (podaje 1 sprzata ze stotu)

- kulturalnie zachowuje si¢ przy stole

Cele rewalidacyjne:

Uczen:

- rozwija sprawnos$¢ manualna,

- ¢wiczy koncentracje, pamieé, uwage

- potrafi pracowac samodzielnie i wspotdziata¢ w grupie

Metody pracy:
- sfowna (rozmowa kierowana, instrukcja stowna)



- ogladowa (pokaz z objasnieniem)
- praktycznego dziatania

Formy pracy:
- indywidualna
- zbiorowa

Srodki dydaktyczne:

- zdjecia, przepis na satatke

- monety i banknoty

- zastawa stotowa, sztucce, serwetki

- narzedzia kuchenne (nozyki, obieraki, deski, garnki, miski, salaterki, itp.)

- warzywa (marchewka, pietruszka, seler, por, ziemniaki, groszek, ogorki kiszone), jajka,
majonez, przyprawy: pieprz i sol

Przebieg zajec:

1. Rozpoczecie zajed

- powitanie ucznidw, zapoznanie z tematyka zajgé

2. Zakupy w sklepie

- przygotowanie listy zakupow

- odliczenie odpowiedniej do zaptaty kwoty pieni¢dzy

- dokonanie zakupow, ptacenie odliczong kwotg pieni¢dzy (przy wsparciu nauczyciela),
- pakowanie zakupow

3. Przygotowanie stanowisk pracy

- podanie czynno$ci i zadan zaplanowanych na zajecia

- przypomnienie zasad BHP w czasie pracy(uzywanie narzedzi, urzadzen)

- mycie rak, zatozenie fartuchéw

- przygotowanie potrzebnych narz¢dzi kuchennych

3. Omowienie wartosci odzywczej warzyw. Charakterystyka poszczegolnych warzyw.
Przypomnienie jakie inne potrawy mozna zrobi¢ z przygotowanych do satatki warzyw.
4. Przygotowanie obierakow, desek.

5. Przygotowanie potrawy wg przepisu

- mycie warzyw, obieranie

- wlaczanie kuchenki, nalewanie wody do garnkow, gotowanie warzyw i jajek, studzenie
- obieranie ze skorupek jajek

- krojenie w kostke¢ warzyw i jajek

- otwieranie puszki z groszkiem, odsaczanie, dodawanie do pozostatych sktadnikéw

- doprawianie solg 1 pieprzem

- mieszanie z majonezem

6. Porzadkowanie miejsca pracy

- mycie naczyn, narzedzi, odktadanie na wtasciwe miejsca, mycie rgk

- czynno$ci porzadkowe w sali (wycieranie stotow, zamiatanie podtogi)

7. Kulturalne spozywanie positku



- przygotowanie stotow do spozywania positku (nakrycie stotu obrusem, potozenie serwetek,
rozstawienie talerzy, odpowiednie utozenie sztuécow )

- podanie przygotowanej satatki, naktadanie porcji na talerze (przez wybranego ucznia)

- kulturalne spozywanie positku ( przy uzyciu widelcéw, korzystanie z serwetek, spokojne
zachowanie przy stole)

- sprzatanie ze stotu talerzy i sztu¢céw, zmywanie naczyn

9. Podsumowanie zajec¢ i ocena pracy uczniow

10. Pozegnanie



